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Abstract. The aim of this study was to 
investigate the effectiveness of pectin 
extract and antimicrobial activity of pectin 
extract from the skin of grapefruit (Citrus 
maxima) with variations in pH, 
temperature, and extraction time. This 
study was an experimental study with 
laboratory testing using a completely 
randomized design (CRD) with 2x3x3 
factorial three times repetition. Factor A is 
pH: 1.5 (A1), 2.5 (A2). Factor B is the 
heating temperature: 60°C (B1), 80°C (B2), 
100oC (B3). Factor C is time: 60 minutes 
(C1), 90 minutes (C2), 120 minutes (C3). 
While the design measurement of 
antimicrobial activity is carried out by 
calculating the diameter of the inhibition 
zone (mm). All data obtained were 
analyzed using ANOVA (α = 0.05%, then 
continued by Tuckey's advanced test using 
SPSS). Extraction of pectin from the skin of 
grapefruit using a conventional method 
with hydrochloric acid (0.5N HCl). The 
extraction process was carried out by 
heating the hot plate by varying the 
temperature (60 oC; 80 oC; 100oC), pH 
(1.5; 2.5), and extraction time (60; 90; 120 
minutes). Significant pectin yields obtained 
were tested for antimicrobial activity and 
measured inhibitory zones produced based 
on the diameter of the antimicrobial area. 
The results showed that extraction was 
influenced by pH, temperature, and 
extraction time and the highest pectin 
yield was obtained by extraction with ph 
2.5, temperature 60oC, time 90 minutes as 
much as 27.8%. While the antimicrobial 
activity of pectin extract from the skin of 
grapefruit (Citrus maxima) has 
antibacterial activity because it can inhibit 
the growth of Escherichia coli bacteria, 
Staphylococcus aureus. However, it has no 
antifungal activity against Candida 
albicans. 
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Abstrak. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menyelidiki efektivitas 
ekstrak pektin dan aktivitas antimikroba ekstrak pektin dari kulit jeruk bali 
(Citrus maxima) dengan variasi pH, suhu, dan waktu ekstraksi. Penelitian 
ini adalah penelitian eksperimental dengan pengujian laboratorium 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pengulangan tiga 
kali faktorial 2x3x3. Fdaktor A adalah pH: 1,5 (A1), 2,5 (A2). Faktor B 
adalah suhu pemanasan: 60 ° C (B1), 80 ° C (B2), 100oC (B3). Faktor C 
adalah waktu: 60 menit (C1), 90 menit (C2), 120 menit (C3). Sedangkan 
pengukuran desain aktivitas antimikroba dilakukan dengan menghitung 
diameter zona hambat (mm). Semua data yang diperoleh dianalisis 
menggunakan ANOVA (α = 0,05%, kemudian dilanjutkan dengan uji 
lanjutan Tuckey menggunakan SPSS). Ekstraksi pektin dari kulit grapefruit 
menggunakan metode konvensional dengan asam klorida (0,5N HCl). 
Proses ekstraksi dilakukan dengan memanaskan hot plate dengan 
memvariasikan suhu (60 oC; 80 oC; 100oC), pH (1,5; 2,5), dan waktu 
ekstraksi (60; 90; 120 menit). Hasil pektin yang signifikan diperoleh diuji 
aktivitas antimikroba dan diukur zona penghambatan yang dihasilkan 
berdasarkan diameter area antimikroba. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa ekstraksi dipengaruhi oleh pH, suhu, dan waktu ekstraksi dan hasil 
pektin tertinggi diperoleh dengan ekstraksi dengan ph 2.5, suhu 60oC, 
waktu 90 menit sebanyak 27,8%. Sedangkan aktivitas antimikroba ekstrak 
pektin dari kulit jeruk bali (Citrus maxima) memiliki aktivitas antibakteri 
karena dapat menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus. Namun, ia tidak memiliki aktivitas antijamur 
terhadap Candida albicans. 




Jeruk bali (Citrus maxima) merupakan jenis 
tanaman dengan ukuran buah yang lebih besar 
dibandingkan jeruk yang biasa kita temui di pasar. 
Tanaman ini tersebar di Sumatera, Jawa, Bali, Kalimantan, 
dan Sulawesi. Di Sulawesi sendiri jeruk bali banyak 
terdapat di Desa Padang Lampe, Kecamatan Marang, 
Kabupaten Pangkep. Produksi jeruk bali diberbagai 
daerah di Indonesia mencapai 511 kg/ton pertahunnya, 
dari produksi tersebut dihasilkan limbah kulit buah jeruk 
bali sebesar 208 kg/ton. Jeruk bali mengandung banyak 
komponen nutrisi yang terkandung didalamnya. Sebagian 
besar komponen jeruk bali terletak pada kulitnya, 
diantaranya terdapat senyawa alkaloid, flavonoid, 
likopen, vitamin C, serta yang paling dominan adalah 
pektin dan tannin (Rahmawati dan Putri, 2013). Jeruk bali 
(Citrus maxima)  dapat dikonsumsi dalam bentuk buah 
segar ataupun hasil olahan. Produk olahan adalah produk 
primer. Disamping produk primer masih tersimpan 
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kulit buah jeruk bali. Limbah dari kulit buah jeruk bali masih kurang dimanfaatkan oleh 
masyaraka, padahal kulit buah jeruk bali memiliki banyak manfaat. Menurut Kristiyani (2013) 
salah satu manfaat kulit jeruk bali adalah untuk membuat pektin. 
Pektin adalah substansi alami yang terdapat pada sebagian besar tanaman pangan. 
Beberapa jenis buah secara alami memiliki kandungan pektin yang cukup tinggi. salah satu buah 
yang memiliki kandungan pektin yang tinggi adalah jeruk bali (Citrus maxima). Tiap tahun 
kebutuhan pektin mengalami kenaikan sebesar 10-15%. Di Indonesia, belum ada pabrik yang 
dapat mengolah pektin. Oleh karena itu Indonesia masih mengimpor pektin dari luar negeri. 
Sedangkan kebutuhan pektin di Indonesia semakin meningkat. Hal ini terbukti dengan semakin 
meningkatnya nilai impor (Sulihono, 2012). 
Pektin merupakan senyawa polisakarida dengan bobot molekul tinggi, pektin digunakan 
sebagai pembentuk gel dan pengental dalam pembuatan jelly, marmalade, makanan rendah 
kalori dan dalam bidang farmasi digunakan sebagai antimikroba (Perina dkk, 2013). 
Antimikroba (AM) adalah obat pembasmi mikroba, khususnya mikroba yang bersifat 
merugikan manusia (mikroba patogen). Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dan candida 
albicans merupakan mikroba patogen (Ganiswara, 1995). Berbagai penelitian menyatakan 
bahwa tanaman jeruk memiliki aktivitas antibakteri terhadap E. coli dan S. aureus. Berdasarkan 
penelitiaan Sari (2015), ekstrak pektin dari kulit buah jeruk memiliki aktivitas antimikroba 
terhadap Staphylococcus aureus, Saccharomyces cerevisiae, Bacillus subtilis, Escherichia 
coli. 
Oleh karena itu penulis tertarik untuk mengekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali 
sebagai antimikroba untuk menghambat mikroba pathogen, setidaknya dengan memanfaatkan 
kulit buah jeruk bali sebagai bahan baku pembuatan pektin dapat mengurangi impor pektin, 
sekaligus memanfaatkan kulit jeruk bali yang kurang populer di kalangan masyarakat menjadi 




Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang dlakukan pada bulan Agustus 
sam pai Desember 2018. Penelitian dilakukan di Laboratorium Jurusan Biologi FMIPA UNM. 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah variasi pH, suhu, dan waktu, sedangkan variabel 
terikat adalah pektin. 
 
Alat dan Bahan 
 
Alat yang digunakan yaitu, erlenmeyer (250ml, 500ml, dan 1000ml), gelas kimia (250ml, 
500ml, dan 1000ml), gelas ukur (50ml, 500ml, dan 1000ml), pipet tetes, pipet ukur,  batang 
pengaduk, corong, oven, autoclave, blender, cawan petri, termometer, pH meter, neraca analitik, 
saringan, ayakan, stopwatch, pisau, wadah, ose, tabung reaksi, rak tabung, mikropipet dan tip, 
spoit, botol pengencer, bunsen, laminar air flow (LAF), waterbath, hotplate, dan peralatan 
umum     yang digunakan di laboratorium mikrobiologi. 
Bahan yang digunakan yaitu kulit buah jeruk bali (Citrus maxima), aluminium foil, plastik, 
label, karet, wrap, etanol 96 %, etanol 70%, aquades, HCl 0,5 N, HCl pekat, FeCl3, R.Wagner, 
Magnesium, NaOH 0,5 N, nystatin, tetrasiklin, medium NA (Nutrient Agar), medium PDA (Potato 
Dextrose Agar), isolat bakteri Eschericia coli, Candida albicans dan Staphylococcus aureus, 
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1. Tahap Ekstraksi Pektin 
a. Ekstraksi pektin  
Kulit buah jeruk bali yang sudah kering di haluskan dengan menggunakan belender dan 
ditimbang sebanyak 5 gram. Kemudian penambahan aquades sebanyak 100 ml, dan 
ditambahkan pelarut asam klorida (HCl) 0,5 N, sampai pH larutan yang sudah ditentukan (1.5  
dan 2,5). Selanjutnya dipanaskan sambil diaduk pada suhu yang ditentukan (60oC ,80oC, 100oC) 
selama waktu yang ditetapkan (60, 90, 120 menit). Campuran yang telah diekstrak disaring 
dengan menggunakan saringan dan diperas untuk memisahkan filtrat dari ampasnya.  
b. Pengendapan  
Filtrat didinginkan sampai dengan suhu kamar kemudian dilakukan pengendapan pektin 
dengan menambahkan etanol 96%. Perbandingan filtrat dengan etanol yang ditambahkan 
adalah 1:1. Proses pengendapan dilakukan selama 24 jam. 
c. Pencucian  
Endapan pektin yang diperoleh dicuci dengan menggunakan etanol 96% untuk 
menghilangkan sisa asam. Pemisahan endapan pektin dengan etanol bekas cucian dilakukan 
dengan menggunakan spoid (tanda tidak lagi bereaksi dengan asam adalah ketika air bekas 
cucian pektin berwarna merah bila ditetesi phenolftalein). 
d. Pengeringan 
Pengeringan pektin basah hasil cucian dilakukan dalam oven pada suhu 50oC selama 3 
hari. Tepung pektin diperoleh dengan memblender pektin kering kemudian dilakukan 
pengayakan. Rendemen pektin tertinggi atau signifikan yang didapat dari hasil ekstraksi pektin 
kulit buah jeruk bali akan dilakukan uji aktivitas antimikroba dengan konsentrasi 0,5%, 0,75%, 
dan 1%. 
2. Tahap Analisis Fitokimia 
Analisis kandungan senyawa aktif dilakukan berdasarkan metode Sari (2015). Analisis 
kandungan senyawa aktif dilakukan beberapa yaitu, uji alkaloid, uji tanin, uji saponin, uji 
flavonoid. 
3. Tahap Uji Aktivitas Antimikroba 
Pengujian aktivitas   antimikroba  
dari pektin kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) dilakukan dengan mengamati zona hambat 
menggunakan metode paper disk. Setiap cawan petri berisi 1 sampel dengan 3 konsentrasi 









Gambar 1. Skema Penempatan Paper Disk Pada Cawan Petri. 
Ket: A: Medium yang telah diinokulasi mikroba; B, C, dan D: Ekstrak 0,5%, 0,75%, dan 1%; E: 
Kontrol negatif; F: Kontrol positif. 
 
Sampel yang digunakan yaitu ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali dengan konsentrasi 
(0,5%, 0,75%, 1%), langkah pertama yang harus dilakukan adalah mensterilkan kedua tangan 
dengan menyemprotkan alkohol 70%. Menyiapkan 3 cawan petri setiap mikroba uji dan diberi 
label untuk masing-masing konsentrasi ekstrak, kontrol positif, dan kontrol negatif. Kemudian 
tepi cawan petri dipanaskan dan medium NA maupun PDA dituang kedalam cawan petri 
sebanyak 15-20 ml, dan ditunggu hingga memadat. Sambil menuggu medium memadat setiap  
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paperdisk ditetesi larutan uji sebanyak 20µl, yaitu pektin dengan konsetrasi 0,5%, 0,75%, 1%, 
nystatin, dan tetrasiklin, kontrol positif (+), Aquades kontrol negatif (-) hingga paperdisk jenuh. 
Medium NA dan PDA yang telah padat, permukaanya diinokulasikan dengan bakteri (E. 
coli, S. aureus) dan jamur (c. albicans) dengan metode gores sinambung secara padat. 
Selanjutnya masing-masing paperdisk yang telah ditetesi larutan uji diletakkan diatas medium, 
dimana masing-masing medium berisi 5 paperdisk. Kemudian diinkubasi selama 2 hari untuk 
bakter (E. coli, S. aureus) dan 3 hari untuk jamur (c. albicans), dan diukur zona hambat dengan 
menggunakan jangka sorong. 
Analisis data 
Pengolahan data dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2x3x3 
sebanyak tiga kali ulangan. Faktor A adalah pH: 1,5 (A1), 2,5 (A2). Faktor B adalah suhu 
pemanasan: 60 0C (B1), 80 0C (B2), 100 0C (B3). Faktor C adalah waktu 60 menit (C1), 90 menit 
(C2), dan 120 menit (C3) data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA. Sedangkan 
rancangan pengukuran aktivitas antimikroba dilakukan dengan menghitung diameter zona 
hambat (mm). Semua data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA (α= 0.05 %) 
kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Tuckey menggunakan program SPSS (Statistical Package 
for Social Science 
 
Hasil dan Pembahasan 
Hasil Penelitian 
 
Hasil Ekstrak Pektin dari Kulit Buah Jeruk Bali (Citrus maxima)
 
Ekstraksi pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) menggunakan metode 
konvensional atau metode pemanasan dengan pelarut asam klorida (HCl 0,5 N). Proses 
ekstraksi dilakukan dengan pemanasan diatas hot plate dengan variasi pH (1,5 dan 2,5), suhu 
(60oC ,80oC, 100oC)  dan waktu ekstraksi (60, 90, 120 menit). Hasil rendemen pektin dapat 
dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel   1.  Hasil  Rendemen  Pektin  Dari  Kulit  Buah   Jeruk  Bali   (Citrus   maxima)  
      Terhadap pH, Suhu, Dan Waktu Yang Berbeda. 
Faktor 1 Faktor 2 Faktor 3 
Rata-Rata Rendemen Pektin (%) 
pH Suhu (oC) Waktu (menit) 
1,5 60 60 10 
  90 18,46 
  120 17,40 
 80 60 13,67 
  90 10,93 
  120 11,13 
 100 60 9,20 
  90 11 
  120 14,46 
2,5 60 60 10,13 
  90 23,06 
  120 10,13 
 80 60 11,13 
  90 10,80 
  120 10,06 
 100 60 14,40 
  90 15,33 
  120 12,93 
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Ekstrak pektin yang diperoleh kemudian ditentukan rendemen pektin, rendemen pektin 
diperoleh dari total pektin yang dihasilkan dibagi bubuk kulit jeruk yang digunakan dikali 
100%. Hasil rendemen pektin dari 54 sampel didapatkan rendemen pektin yang berbeda-beda 
pada setiap perlakuan, karna dipengaruhi oleh faktor pH, suhu, dan waktu. Hasil rendemen 
pektin tertinggi diperoleh pada ekstraksi dengan pH 2,5, suhu 60oC, waktu 90 menit sebesar 
23,06%. Rendemen pektin terendah diperoleh pada ekstraksi dengan pH 1,5, suhu 100 oC, 
waktu 60 menit sebesar 9,20%.  
 
Hasil Uji Fitokimia 
 
Fitokimia adalah bahan kimia tumbuhan non-nutritif yang memiliki berbagai tingkat sifat 
pencegahan penyakit. Senyawa kimia metabolit sekunder merupakan sumber bahan baku yang 
tak ternilai untuk obat tradisional (Sirait, M. 2007). Pengujian fitokimia dilakukan untuk 
mengetahui kandungan senyawa kimia metabolit sekunder yang terdapat didalam ekstrak 
pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima), sehingga dapat diketahui metabolit sekunder 
yang berpotensi memiliki efek terhadap aktivitas antimikroba. Hasil pengujian fitokimia dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2.  Hasil Pengujian Fitokimia Ekstrak   Pektin Dari Kulit Buah Jeruk Bali 
Senyawa Aktif Warna Hasil 
Alkaloid Kuning kecoklatan, tidak terdapat endapan - 
Saponin Kuning, terbentuk busa (berbuih) + 
Flavonoid Jingga, terbentuk busa (berbuih) ++ 
Tanin Hitam pekat +++ 
Keterangan:   
Tanda (-) = Tidak terkandung senyawa / tidak terbentuk endapan;  
Tanda (+) = Terkandung senyawa 
Tanda (++) = Terkandung banyak senyawa;  
Tanda (++)  = Terkandung lebih banyak senyawa; 
 
Hasil pengujian fitokimia menunjukkan bahwa adanya golongan senyawa metabolit 
sekunder yang terkandung dalam ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima), 
seperti, flavonoid, saponin, dan tannin. Pada pengujian alkaloid, hasil dinyatakan negatif karena 
tidak terbentuk endapan yang berarti tidak terdapat senyawa alkaloid dalam ekstrak pektin 
dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima). Untuk pengujian senyawa flavonoid, saponin, dan 
tannin menunjukkan hasil positif.  
Pada pengujian flavonoid menunjukkan terjadinya perubahan warna jingga yang 
menandakan bahwa pektin terkandung banyak senyawa flavonoid. Pengujian saponin, 
terbentuk Sedikit busa yang menandakan bahwa pektin terkandung senyawa saponin. Untuk 
pengujian tanin terbentuk warna hitam pekat yang menandakan bahwa dalam ekstrak pektin 
dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) terkandung lebih banyak senyawa tanin.
Hasil Aktivitas Antimikroba 
 
Pengujian aktivitas antimikroba ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) 
dilakukan dengan menggunakan pelarut aquades, dan membuat larutan induk. Pembuatan 
larutan induk ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali dilakukan dengan menimbang 5 gram 
ekstrak pektin kedalam 100 ml aquades. Membuat konsentrasi 0,5 %, 0,75%, dan 1% dibagi 
berdasarkan rumus pengenceran. Pengujian ini menggunakan metode difusi paper disc (kertas  
 
                                              Jurnal Ilmiah Bionature, Volume 19 Nomor 2, Oktober 2018  145 
 Efektivitas Ekstrak Pektin dari Kulit Buah Jeruk Bali (Citrus maxima) Sebagai 
Antimikroba  
 (hlm. 140-151) 
e-ISSN 2654-5160 p-ISSN 1411-4720   
 
 
cakram) dengan ukuran kertas cakram 6 mm, yang dapat diamati dengan melihat diameter zona 
hambat yang terbentuk di sekitar kertas cakram dan diukur menggunakanJangka sorong. 
Mikroba uji yang digunakan yaitu bakteri gram positif (Staphylococcus aureus), bakteri gram 
negatif (Escherichia coli), dan jamur (Candida albicans).  
Kontrol positif yang digunakan sebagai pembanding yaitu untuk bakteri adalah 
tetrasiklin sedangkan untuk jamur menggunakan nystatin dan untuk kontrol negatif 
menggunakan aquades steril. Pengujian aktivitas antimikroba dilakukan 3 kali ulangan. Hasil 
Rata-rata diameter zona hambat ekstrak  pektin  dari kulit  buah jeruk bali (Citrus maxima) pada 
akivitas antmikroba dapat dilihat pada Tabel 3. (Hasil   olah    data    dapat     dilihat    di 
Lampiran 4). 
 
Tabel 3.  Rata - rata  Diameter  Zona  Hambat  Ekstrak  Pektin   dari  Kulit   Buah  
     Jeruk Bali (Citrus maxima) pada Akivitas Antmikroba. 
Perlakuan  
Rata-Rata Diameter Zona Hambat (mm) 
Escherichia coli Staphylococcus aureus Candida albicans 
EP ( 0,5%) 9,0000a 7,6666ab 6,0000a 
EP (0,75%) 9,3333ab 9,6666b 6,0000a 
EP (1%) 10,3333b 16,0000c 6,0000a 
KP 6666c 21,0000d 15,0000b 
KN 6,0000a 6,0000a 15,0000b 
Keterangan: EP: Ekstrak Pektin; KP: Kontrol Positif; KN: Kontrol Negatif. Huruf yang sama 
dalam satu kolom menunjukkan “tidak berbeda nyata”. Huruf yang berbeda dalam satu 
kolom menunjukkan “berbeda nyata”. Huruf yang berbeda antar kolom menunjukkan” sangat 
berbeda nyata”. Berdasarkan uji Tuckey dengan taraf kepercayaan α: 0,05. 
 
Hasil pengujian aktivitas antimikroba menunjukkan, ekstrak pektin dari kulit buah jeruk 
bali (Citrus maxima) memiliki aktivitas antibakteri dengan adanya peningkatan konsentrasi 
larutan ekstrak uji, namun tidak menunjukkan adanya aktivitas antijamur dengan tidak 
terbentuknya zona hambat disekitar paper diks. 
Bakteri Escherichia coli, dapat dilihat bahwa kontrol negatif tidak berbeda nyata terhadap 
ekstrak pektin 0,5%, berbeda nyata terhadap ekstrak pektin 0,75%, dan sangat berbeda nyata 
terhadap ekstrak pektin 1% dan kontrol positif. Sedangkan terhadap bakteri Staphylococcus 
aureus menunjukkan bahwa kontrol negatif tidak berbeda nyata terhadap ekstrak pektin 0,5%, 
dan sangat berbeda nyata  terhadap ekstrak pektin 0,75%, 1 %, dan kontrolpositif.                 
Hasil pengujian aktivitas antijamur dari ekstak pektin kulit buah jeruk bali terhadap 
Candida albicans dapat dilihat bahwa kontrol negatif, ekstrak pektin 0,5%, 0,75%, dan 1% tidak 
menunjukkan adanya aktivitas antijamur dengan tidak bertambahnya ukuran diamater dari 
kertas cakram sehingga hasil yang diperoleh tidak berbeda nyata. Hasil yang sangat berbeda 




Ekstrak Pektin dari Kulit Buah Jeruk Bali (Citrus maxima) 
 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit buah jeruk bali (Citrus maxima). 
Kulit buah jeruk bali yang digunakan adalah kulit yang belum terlalu matang atau berwarna 
hijau kekuning kuningan dan belum ada tanda kebusukan, karna kulit yang  belum terlalu 
matang mengandung pektin cukup tinggi dibandingan kulit buah jeruk bali yang sudah matang  
(Cahyanto, 2017). 
Ekstarksi pektin dilakukan menggunakan metode konvensional atau metode pemanasan 
dengan pelarut asam klorida (HCl 0,5 N). Proses ekstraksi dilakukan dengan pemanasan diatas  
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hot plate dengan variasi pH (1,5 dan 2,5), suhu (60oC ,80oC, 100oC)  dan waktu ekstraksi (60, 90, 
120 menit) dengan tujuan untuk mendapatkan pektin yang signifikan. Menurut Sulihono 
(2012), prinsip dasar ekstraksi pektin adalah pektin dalam jaringan tanaman sebagai 
protopektin yang tidak larut dalam air  (insoluble), dilakukan hidrolisis protopektin dalam air 
yang diasamkan dan dipanaskan  untuk mengubah protopektin menjadi pektin yang bersifat 
larut dalam air. Dari hasil penelitian yang dilakukan dengan jumlah perlakuan sebanyak 54 
sampel, didapatkan rendemen pektin yang berbeda–beda pada setiap perlakuan yang diberikan. 
Pektin yang dihasilkan dengan perlakuan yang berbeda akan menghasilkan berat yang berbeda 
pula,  ini membuktikan bahwa Faktor pH, suhu, dan waktu berpengaruh terhadap rendemen 
pektin yang dihasilkan. Hasil rendemen pektin tertinggi diperoleh pada ekstraksi dengan pH 
2,5, suhu 60oC, waktu 90 menit sebesar 27,8 %.  
Berdasarkan hasil diatas pengontrolan pH dalam ekstraksi pektin memiliki peranan 
penting karena dapat mempengaruhi rendemen pektin. Rentang pH untuk ekstraksi pektin 
bervariasi tergantung kepada bahan yang akan diekstraksi. Umumnya ekstraksi pektin dari 
kulit jeruk dilakukan pada pH 1,5 – 3 (Towle dan Christensen, 1973).  Hal ini sesuai dengan 
penelitian yang dilakukan Prasetyowati (2009), menunjukkan bahwa pada pH 2,5 jumlah pektin 
yang diperoleh lebih banyak dibandingkan pH 1,5, dimana pH yang terlalu rendah atau terlalu 
asam dapat merusak pektin sehingga rendemen yang dihasilkan sedikit.  
Jadi semakin rendah pH yang digunakan maka semakin sedikit pektin yang dihasilkan. 
Sedangkan pH diatas 3 yang kurang asam lebih sedikit ion hidrogen sehingga kalsium dan 
magnesium yang  disubtitusi lebih sedikit. pH 2,5 memiliki banyak kalsium dan magnesium 
yang tersubtitusi sehingga jumlah pektin yang didapat makin banyak.  
 Suhu yang tinggi selama ekstraksi dapat meningkatkan rendemen pektin. Batas suhu 
ditentukan untuk mencegah kerusakan pada bahan. Secara umum, suhu ekstraksi untuk pektin 
adalah 60 – 90°C. Sedangkan Waktu ekstraksi, Semakin lama waktu yang dibutuhkan untuk 
ekstraksi dalam pelarut, perolehan (yield) yang diperoleh semakin tinggi. Tetapi, penambahan 
waktu ekstraksi tidak sebanding dengan yield yang diperoleh (Herdigenarosa, 2013).  
 Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Wang (2014), menunjukkan bahwa pada 
suhu 60oC dan waktu 90 menit memberikan rendemen pektin tinggi. Penggunaan suhu yang 
terlalu tinggi untuk kulit jeruk juga dapat mengakibatkan degradasi pektin dan waktu ekstraksi 
dilakuan pada waktu optimum, ekstraksi dilakukan selama pelarut yang digunakan belum 
jenuh. Pelarut yang telah jenuh tidak dapat mengekstraksi lagi atau kurang baik kemampuan 
untuk mengekstraksinya karena gaya pendorong (driving force) semakin lama semakin kecil. 





Uji fitokimia bertujuan untuk mengetahui golongan senyawa metabolit sekunder yang 
terkandung dalam ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima). Menurut Septiani 
(2017) menunjukkan bahwa  pektin dari kulit buah jeruk (Citrus sp) memiliki kandungan 
senyawa metabolit sekunder seperti saponin, flavonoid, dan tannin Adapun pengujian yang 
dilakukan yaitu kandungan senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tannin. 
Hasil uji fitokimia ekstrak pektin dengan perekasi wagner dan meyer menunjukkan tidak 
adanya endapan coklat dan endapan putih kekuningan. Menurut Tiwari et al (2011), hal ini 
disebabkan karna alkaloid bersifat gugus basa yang mengandung nitrogen, sedangkan pektin 
bersifat asam sehinnga pada pektin tidak terdapat senyawa alkaloid. 
Flavonoid adalah golongan pigmen organik yang tidak mengandung molekul nitrogen. 
Pigmen ini merupakan antraktan bagi serangga dan merupakan agen polinasi. Pigmen juga 
bermanfaat bagi manusia dan salah satu manfaat yang penting adalah sebagai antioksidan 
(Markham, 2011). 
 
                                              Jurnal Ilmiah Bionature, Volume 19 Nomor 2, Oktober 2018  147 
 Efektivitas Ekstrak Pektin dari Kulit Buah Jeruk Bali (Citrus maxima) Sebagai 
Antimikroba  
 (hlm. 140-151) 
e-ISSN 2654-5160 p-ISSN 1411-4720   
 
 
Flavonoid mempunyai aktivitas antimikroba dengan mengganggu fungsi metabolisme melalui 
perusakan dinding sel dan mendenaturasi protein mikroba. Menurut Cowan (1999) senyawa 
flavon, flavonoid dan flavonol merupakan senyawa fenolik yang diketahui disintesis oleh 
tanaman sebagai respon terhadap infeksi mikroba. Mekanisme kerja sebagai antibakteri karena 
kemampuan untuk membentuk kompleks dengan protein ekstraseluler dan terlarut dengan 
dinding sel mikroba. 
Berdasarkan hasil yang didapatkan ekstrak pektin menghasilkan busa, yang menandakan 
bahwa pektin mengandung saponin. Menurut Agoes (2012), Saponin adalah senyawa aktif yang 
kuat dan menimbulkan busa jika dikocok dalam air sehingga bersifat seperti sabun dan 
mempunyai kemampuan antibakterial. Saponin dapat meningkatkan permeabilitas membran 
sel bakteri sehingga dapat mengubah struktur dan fungsi membran. Saponin memiliki aktivitas 
antimikroba dengan menggangggu tegangan permukaan dinding sel. Saat tegangan permukaan 
terganggu zat antimikroba akan dengan mudah masuk kedalam sel dan akan mengganggu 
metabolisme hingga akhirnya terjadilah kematian sel bakteri (Karlina et al., 2013).  
Berdasarkan hasil yang didapatkan, untuk pengujian tannin terbentuk warna hitam pekat 
yang menandakan bahwa dalam ekstrak pektin dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) 
terkandung lebih banyak senyawa tanin. Tanin diketahui mempunyai beberapa khasiat yaitu 
sebagai astringen, antidiare, anti bakteri dan antioksidan (Desmiaty et al., 2008). Tanin 
mempunyai aktivitas antimikroba dengan targetnya adalah merusak dinding sel mikroba 




Tetrasiklin merupakan antibiotik berspektrum luas yang dapat melawan pertumbuhan 
bakteri gram positif dan gram negatif. Mekanisme kerja tetrasiklin adalah menghalangi 
terikatnya RNA pada bagian spesifik dari ribosom, akibatnya sintesis protein mengalami 
hambatan (Widjajanti, 1988). Mekanisme kerja nistatin yaitu dengan mengadakan ikatan yang 
kompleks dengan ergosterol di membran sitoplasma jamur yang sensitif. Hal tersebut akan 
menyebabkan perubahan permeabilitas membran dengan membentuk pori-pori intra membran 
dan dengan demikian kehilangan intrasel penting senyawa, seperti ion dan molekul kecil, dan 
kemudian sel akan mengalami kematian (Brescansin, et al., 2013). 
Hasil pengujian antimikroba pada tabel 4.3. menunjukkan bahwa ekstrak pektin dari kulit 
buah jeruk bali (Citrus maxima) memiliki aktivitas antibakteri dengan adanya peningkatan 
konsentrasi larutan ekstrak uji, namun tidak memiliki aktivitas antijamur dengan tidak 
terbentuknya zona hambat disekitar kertas cakram.  
Berdasarkan tabel 4.3. Bakteri Escherichia coli, dapat dilihat bahwa kontrol negatif tidak 
berbeda nyata terhadap ekstrak pektin 0,5%, berbeda nyata terhadap ekstrak pektin 0,75%, 
dan sangat berbeda nyata terhadap ekstrak pektin 1% dan kontrol positif. Sedangkan terhadap 
bakteri Staphylococcus aureus menunjukkan bahwa kontrol negatif tidak berbeda nyata 
terhadap ekstrak pektin 0,5%, dan sangat berbeda nyata  terhadap ekstrak pektin 0,75%, 1 %, 
dan kontrol positif. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Sari (2015), menunjukkan 
bahwa ekstrak pektin dari buah kulit jeruk memiki aktivitas antibakteri terhadap bakteri uji 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. 
Hasil pengujian aktivitas antijamur dari ekstak pektin kulit buah jeruk bali terhadap 
Candida albicans dapat dilihat bahwa kontrol negatif, ekstrak pektin 0,5%, 0,75%, dan 1% tidak 
menunjukkan adanya aktivitas antijamur dengan tidak bertambahnya ukuran diamater dari 
kertas cakram sehingga hasil yang diperoleh tidak berbeda nyata. Hasil yang sangat berbeda 
nyata hanya diperoleh dari kontrol positif. Berdasarkan hasil penelitian  Silvia (2018) 
menunjukkan pada konsentarsi 5%, 10%, tidak menunjukkan adanya aktivitas antijamur, 
namun pada konsentarsi 20% terdapat aktivitas antijamur, karna konsetrasi yang rendah.  
Hasil negatif yang ditunjukan ekstrak pektin antijamur dapat disebabkan oleh konsentrasi 
ekstrak uji. Menurut Silvia (2018) konsentrasi ekstrak uji dapat mempengaruhi aktivitasnya  
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sebagai antimikroba, konsentrasi yang tinggi dapat meningkatkan bahan aktif yang berfungsi 





Berdasarkan hasil penelitian, kesimpulan yang dapat diperoleh yaitu Faktor pH, suhu, 
dan waktu berpengaruh nyata terhadap rendemen pektin yang dihasilkan. Hasil rendemen 
pektin tertinggi diperoleh pada ekstraksi dengan pH 2,5, suhu 60oC, waktu 90 menit sebesar 
27,8 %. Bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, menunjukkan bahwa ekstrak pektin 
dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) memiki aktivitas antibakteri, sedangkan  Candida 
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